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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 
prmanggangan dengan perbandingan tepung talas dan tepung kacang merah terhadap 
karakteristik cookies. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial 
(3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan yang terdiri dari 
dua faktor yaitu faktor suhu dan waktu pemanggangan merah (S) yang terdiri dari 3 taraf 
yaitu s1 (115°,30’), s2 (120°,20’), s3 (125°,10’) dan perbandingan tepung talas dan tepung 
kacang merah (T) yang terdiri dari 3 taraf yaitu t1 (100:0), t2 (80:20), dan t3 (60:40). 
Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Variabel respon yang dianalisis meliputi respon 
organoleptik (uji hedonik), kimia, dan fisik. respon organoleptik meliputi rasa, aroma, 
warna dan tekstur. Analisis kimia yang dilakukan adalah kadar karbohidrat, kadar protein, 
dan kadar air dan kadar abu. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa suhu dan waktu pemanggangan berpengaruh 
terhadap pengujian organoleptik dalam hal atribut tekstur sedangkan perbandingan tepung 
talas dan tepung kacang merah berpengaruh dalam pengujian organoleptik dalam hal 
atribut rasa cookies.Pada pengujian kimiawi suhu dan waktu pemanggangan dengan 
perbandingingan tepung talas dan tepung kacang merah berpengaruh terhadap karakteristik 
cookies terhadap kadar karbohidrat , kadar protein, kadar air, kadar abu.  
Kata kunci: cookies, tepung talas, tepung kacang merah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
ABSTRACK 
The purpose of this study was to study the effect of temperature and cooking time 
involving taro flour and red bean flour on cookies. 
The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) in a 
Randomized Block Design (RBD) with 3 replications consisting of two factors namely the 
temperature factor and the red roasting time (S) which consisted of 3 levels namely s1 (115 
° 30 '), s2 (120 °, 20'), s3 (125 °, 10 ') and taro flour and red bean flour (T) which consist 
of 3 levels namely t1 (100: 0), t2 (80:20) , and t3 (60:40). Approved 27 experimental units. 
The response variables analyzed included organoleptic (hedonic), chemical, and physical 
responses. organoleptic response coverage of taste, aroma, color and texture. Chemical 
analyzes carried out were calcium levels, protein levels, and water content and ash content. 
The results showed that the temperature and roasting time affected organoleptic 
testing in terms of texture attributes while improving taro flour and red bean flour increased 
in organoleptic testing in terms of the attributes of the taste of cookies. In the chemical 
testing of temperature and time of roasting with comparison of taro flour and red bean flour 
to the characteristics of cookies on calcium levels, protein content, air content, ash content. 
 
Keywords: cookies, taro flour, red bean flour. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 
Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pikiran, (6) Hipotesa 
dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Cookies merupakan alternatif makanan selingan yang cukup dikenal dan digemari 
oleh masyarakat. Cookies dikategorikan sebagai makanan ringan karena dapat dikonsumsi 
setiap waktu (Departemen Perindustrian RI, 1990). Cookies merupakan salah satu jenis 
biskuit yang dibuat dari adonan lunak, renyah dan bila dipatahkan penampangnya tampak 
bertekstur kurang padat (BSN, 2011). 
Bahan utama yang digunakan untuk pembuatan cookies adalah tepung terigu 
(Mariyani, 2012). Tepung terigu merupakan salah satu bahan pangan yang banyak 
dibutuhkan oleh konsumen di Indonesia yang diperoleh dari biji gandum (Triticum vulgare) 
yang digiling. Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks 
yang tidak larut dalam air. Karakteristik yang khas pada tepung terigu yaitu mengandung 
protein glutelin, gliadin dan prolamin, jika dilakukan pengadonan memberikan sifat elastis. 
Tepung terigu mempunyai glutenin yang tidak dimiliki oleh serealia lainnya (Astawan, 
2008). 
Gluten adalah zat yang hanya terdapat pada tepung terigu dan pada jenis tepung 
lainnya tidak ada. Sifat dari zat ini adalah kenyal dan elastis. Gluten sangat penting dan 
diperlukan dalam pembuatan roti agar dapat mengembang dengan baik dan mie supaya 
  
kenyal atau beberapa produk makanan yang memerlukan gluten yang tinggi, seperti 
pembuatan kulit martabak telur supaya tidak mudah sobek. Gluten akan terbentuk lebih 
sempurna apabila waktu umur tepung minimal 7 hari setelah digiling dan diberikan energi 
(proses aduk). Banyak atau sedikitnya gluten yang didapat tergantung dari berapa banyak 
jumlah protein dalam tepung itu sendiri, semakin tinggi proteinnya maka semakin banyak 
jumlah gluten yang didapat (Rustandy, 2009). Menurut Wulandari (2010) beberapa contoh 
makanan yang sebagian besar terbuat dari tepung terigu sehingga mengandung gluten yaitu 
roti manis, sereal, pasta, kue, dan biskuit.   
Namun, tidak semua orang bisa mengonsumsi makanan yang mengandung gluten. 
Anak penderita autis tidak bisa mencerna gluten dengan sempurna. Kombinasi asam amino 
yang ada di dalam gluten tidak dapat dipecah menjadi asam amino tunggal oleh sistem 
pencernaan anak dengan gangguan autis, tetapi masih dalam bentuk peptida. Peptida yang 
tidak tercerna tersebut dapat diserap oleh usus halus yang selanjutnya masuk ke dalam 
peredaran darah dan diteruskan ke reseptor opioid otak. Peningkatan aktivitas opioid akan 
menyebabkan gangguan susunan saraf pusat dan dapat menyebabkan efek kuat pada 
perilaku, sama halnya dengan heroin atau morfin. Zat ini menyebabkan berbagai masalah, 
seperti mengantuk, tidak memiliki perhatian atau bengong, dan memiliki perilaku yang 
agresif (Sari, 2009). 
Salah satu alternatif agar penderita autis dapat tetap mengonsumsi cookies tanpa 
mengkhawatirkan adanya kandungan gluten, yaitu dengan substitusi tepung terigu dengan 
menggunakan tepung labu kuning kacang merah dan tepung talas, di mana kedua jenis 
tepung tersebut tidak memiliki kandungan gluten. Selain itu, kedua jenis tepung ini berasal 
  
dari varietas tanaman yang banyak terdapat di Indonesia, yang penggunaannya belum dapat 
dimanfaatkan secara maksimal.  
Kacang-kacangan merupakan sumber protein  yang baik, dengan kandungan 
protein berkisar antara 20-35% (Astawan,2009). Protein pada kacang-kacangan terutama 
digunakan dalam formulasi makanan untuk melengkapi protein dalam makanan sereal 
(Enwere,1998 dalam Rani, 2013). Salah satu kacang yang dapat dimanfaatkan yaitu kacang 
merah, kacang merah dikenal sebagai sumber protein nabati sebesar 22,3 g per 100 g bahan. 
Disamping kaya akan protein, kacang merah memiliki sumber karbohidrat , serat, mineral 
(fosfor, kalsium, mangan, besi, tembaga, serta natrium) dan vitamin (vitamin A, vitamin 
B1, vitamin B2 serta niasin) Susunan asam amino pada protein kacang merah pun cukup 
lengkap. Keunggulan lain dari kacang merah adalah bebas kolesterol, sehingga aman untuk 
dikonsumsi oleh semua golongan masyarakat dari berbagai kelompok umur (Astawan, 
2009). Selain itu kacang merah banyak terdapat di Indonesia dan sering dikonsumsi dalam 
campuran sop/sayuran, salad, eskrim. Produksi kacang merah di Indonesia sebesar 99.684 
ton pada tahun 2014 (BPS,2015). 
Pengolahan kacang merah menjadi tepung telah lama dikenal masyarakat, dan 
dapat meninggalkan daya guna hasil serta nilai guna. Dimana tepung kacang merah lebih 
mudah diolah dan di proses menjadi nilai ekonomi tinggi dan mudah dicampur dengan 
tepung dan bahan lainnya (Hanastiti, 2013). Penggunaan tepung kacang merah sebagai 
suplementasi tepung terigu dapat meningkatkan kandungan protein dengan 
mencampurkannya dan akan selalu meningkatkan kualitas gizi dari produk yang akan 
dibuat dari campuran tepung terigu kacang merah (Agbo, 2008). Menurut penelitian 
Ekawati (1999) cookies   dari tepung kacang merah sebagai makanan pendamping ASI 
yang memenuhi kecupan energy dan protein bayi, sedangkan Nuraidah (2013) 
  
Akhir-akhir ini masyarakat mulai menyukai makanan yang memiliki nilai tambah 
bagi kesehatan, seperti makanan yang ditambahkan dengan bahan lain yang memiliki 
manfaat dan mudah diperoleh. Manfaat yang diinginkan masyarakat seperti untuk 
menurunkan kadar kolesterol atau untuk menjaga kesehatan tubuh dari berbagai macam 
penyakit. Pada penelitian ini menggunakan perbandingan tepung kacang merah dan tepung 
talas karena dapat meningkatkan nilai gizi  untuk cookies  
Umbi talas merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup baik. 
Nilai lebih dari umbi talas adalah kemudahan patinya untuk dicerna. Hal ini disebabkan 
ukuran granula patinya yang cukup kecil dan patinya mengandung amilosa dalam jumlah 
yang cukup banyak (20-25%). Selain itu, talas bebas dari gluten sehingga cocok digunakan 
untuk yang memiliki alergi terhadap gluten (Koswara, 2003). 
Umbi talas memilki keunggulan yaitu kemudahan patinya untuk dicerna. Hal ini 
disebabkan talas memilki ukuran granula pati yang sangat kecil yaitu 1 – 4 μm. Ukuran 
granula pati yang kecil dapat bermanfaat mengatasi masalah pencernaan (Nurbaya, 2013). 
Talas dapat diolah dengan cara dikukus atau digoreng selain itu talas dapat diolah menjadi 
tepung sebagai bahan baku untuk pembuatan kue atau olahan lainnya. 
Talas terdiri dari banyak jenis dan warna daging umbinya bervariasi, yaitu putih, 
kuning muda, kuning atau oranye, merah, coklat, ungu dan lainnya. Untuk memperpanjang 
umur simpan talas, talas dapat diolah menjadi tepung. Talas memiliki potensi untuk dapat 
digunakan sebagai bahan baku tepung – tepungan karena memiliki kandungan pati yang 
tinggi, yaitu sekitar 70-80%. Tepung talas dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam 
pembuatan cookies (Nurbaya,2013). 
  
Talas memiliki pati yang tinggi yaitu sekitar 70-80%, sehingga cocok dibuat 
menjadi tepung. Pemanfaatan lebih lanjut dari tepung talas adalah dapat digunakan sebagai 
bahan industri makanan seperti biskuit ataupun makanan serpihan (Koswara, 2003). 
Tepung talas dapat diaplikasikan untuk membuat makanan bagi orang sakit atau 
bayi dengan cara menambahkan tepung talas dengan susu skim, tepung talas juga biasa 
diolah menjadi cheese stick (Koswara,2003). 
Tanaman talas umumnya tumbuh subur di daerah negara-negara tropis. Bahan 
pangan ini memiliki kontribusi dalam menjaga ketahanan pangan di dalam negeri dan juga 
berpotensi sebagai barang ekspor yang dapat menghasilkan keuntungan. Indonesia sebagai 
salah satu negara penghasil talas memiliki dua sentra penanaman talas, yaitu di kota Bogor 
dan Malang. Jenis talas yang biasa dibudidayakan di Bogor adalah talas sutera, talas bentul, 
talas lampung, talas pandan, talas padang, dan talas ketan. Namun, yang umum ditanam 
adalah talas bentul karena memiliki produktivitas yang tinggi serta memiliki rasa umbi 
yang enak dan pulen. Pada kondisi optimal, produktivitas talas dapat mencapai 30 
ton/hektar (Koswara, 2010). Peningkatan panen umbi talas cukup meningkat tiap tahunnya. 
Pada tahun 2012 jumlah produksi umbi talas sebanyak 21.990.000 ton (BPS, 2012). 
Pengolahan untuk memperpanjang umur simpan, talas dapat dibuat menjadi 
tepung. Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan baku tepung-
tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu sekitar 70-80%. Rendemen 
yang bisa didapatkan pun juga cukup tinggi, yaitu mencapai 28,7% (Syarif dan Estiasih, 
2013). 
Umbi talas dapat diolah menjadi tepung talas. Tepung umbi talas ini dapat 
dimanfaatkan lebih lanjut sebagai bahan baku industri makanan seperti biskuit, cake, 
kripik, pasta dll. Tepung umbi talas dapat menghasilkan produk yang lebih awet karena 
  
daya mengikat airnya yang tinggi. Tepung umbi talas mengandung gizi yang cukup tinggi 
dibandingkan dengan umbi – umbi yang lainnya. Kandungan kalsium (Ca) dan posfor (P) 
dari tepung umbi talas cukup tinggi dan lebih tinggi dibandingkan beras (Richana, 2012). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi untuk 
penelitian yaitu : 
1. Bagaimana pengaruh suhu pemanggangan tepung kacang merah dan tepung talas 
terhadap karakteristik cookies ? 
2. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung kacang merah dan tepung talas terhadap 
karakteristik cookies ? 
3. Bagaimana interaksi suhu pemanggangan dan perbandingan tepung talas dan 
tepung kacang merah terhadap karakteristik cookies? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian adalah untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung 
terigu yang merupakan produk import yang diganti dengan menggunakan tepung talas serta 
memanfaatkan dan meningkatkan penggunaan tepung talas dan tepung kacang merah 
sebagai produk lokal yang memiliki nilai fungsional. 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung talas dan 
tepung kacang merah dan menentukan suhu pemanggangan yang tepat dalam pembuatan 
cookies dengan karakteristik yang dapat diterima panelis. 
1.4  Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan diversifikasi pangan dengan 
menggunakan bahan baku local yaitu dengan membuat perbandingan tepung kacang merah 
  
dengan tepung talas dengan formulasi yang telah ditentukan, dan membantu bahan baku 
lokal yang belum terangkat secara optimal menjadi bahan baku yang memiliki nilai 
tambah, meningkatkan penggunaan tepung kacang merah dan tepung talas dalam 
pengolahan pangan, serta mengurasi tingkat produktivitas tepung terigu dan mengetahui 
pengaruh suhu pemanggangan terbaik dalam menghasilkan produk cookies yang berbahan 
dasar tepung kacang merah dan tepung talas sehingga menghasilkan cookies yang dapat 
disukai masyarakat. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
  Menurut SNI 01-2973-1992 cookies adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan 
lunak, berkadar lemak tinggi, renyah dan bila dipatahkan penampangan potongannya 
bertekstur kurang padat. Menurut Diah (2013), cookies merupakan makanan kecil yang 
cukup digemari masyarakat karena cita rasanya yang manis, gurih, seimbang dan tahan 
lama yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus, margarin, dan kuning telur 
yang dicampur, dicetak, ditata di atas loyang kemudian dipanggang menggunakan oven. 
Menurut Puspitasari (2015), Matz (1978) dan Eka Aprilia (2015), pembuatan 
cookies meliputi pencampuran I, pencampuran II, pembentukan adonan, pencetakan, dan 
pemanggangan dengan formulasi tepung 50%, gula 14%, margarin 22%, telur 10%, baking 
powder 0,5%, garam 0,5%. Dengan waktu pemanggangan selama 15-20 menit dengan suhu 
1600C. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies terbagi dalam dua 
kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan-bahan yang berfungsi sebagai 
pengikat adalah tepung, susu, dan putih telur. Sedangkan bahan-bahan yang berfungsi 
sebagai pelembut adalah gula, lemak, baking powder, dan kuning telur. 
  
Pemanggangan didefinisikan sebagai pengoperasian panas produk adonan dalam 
oven. Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat kematangan produk yang 
dihasilkan. Suhu pemanggangan juga dapat mempengaruhi waktu yang dibutuhkan oleh 
adonan hingga membentuk produk yang diinginkan. Semakin tinggi suhu pemanggangan 
yang digunakan, maka semakin cepat waktu pemanggangan yang dibutuhkan untuk 
membentuk produk yang diinginkan. Pada proses pemanggangan, hampir 50% total energi 
yang diserap. Selain itu, pada proses pemanggangan akan terjadi pembentukan dan 
pemantapan kualitas produk (Priyanto 1991, dalam Rahma 2015). 
Suhu dan waktu pemanggangan juga mempengaruhi nilai kekerasan biskuit yang 
dihasilkan. Pemanasan yang cepat pada suhu yang tinggi menyebabkan perubahan yang 
lebih besar pada tekstur makanan. Perubahan tekstur kaarena pemanggangan ditentukan 
oleh sifat makanan, suhu, dan lamanya pemanasan (Pratama dkk, 2014) 
Proses pemanggangan akan menyebabkan penurunan nilai gizi bahan yaitu 
kerusakan vitamin yang tidak tahana panas, misalnya vitamin C dan thiamin. Perubahan 
akibat pemanggangan dipengaruhi oleh kondisi proses (suhu dan lama) serta jenis bahan 
yang dipanggang (Muchtadi, 2010) 
Selama proses pemanggangan cookies terjadi perubahan fisik dan kimiawi yang 
kompleks, yaitu adonan berubah menjadi ringan, berpori, dan beraroma. Pada saat proses 
pemanggangan, terjadi penurunan kadar air sebanyak 70-90%, kadar protein sebanyak 10-
15%, dan kadar abu serta mineral sebnayak 0,5%. Selain itu, akan terjadi perubahan 
struktur adonan akibat reaksi fisik, kimiawi dan biokimia yaitu terjadi pengembangan 
volume, pembentukan crust (kulit), inaktivas mikroba dan enzim, denaturasi protein, dan 
gelatinisasi sebagian pati. Perubahan-perubahan struktur tersebut disertai pembentukan 
  
senyawa-senyawa citra rasa gula yang mengalami karamelisasi membentuk perodekstrin 
dan melanoidin, serta pembentukan aroma dari senyawa-senyawa aromatic yang terdiri 
dari aldehid, keton, berbagai ester, asam dan alcohol (Estiasih 2009, dalam Rahma 2015).  
Menurut Sumarni (2015), suhu pemanggangan pada cookies Tepung Ubi jalar kuning 
dan tepung ikan kakap putih sebesar 115oC selama 30 menit mempunyai kandungan gizi 
produk tersebut meliputi kadar air, abu, lemak dan protein berturut-turut sebesar 8.43%, 
2.57%, 9.07% dan 13.57%. 
Menurut Risa (2017), Berdasarkan hasil penelitian menggunakan tepung sukun dan 
tepung kacang hijau dengan menggunakan 30 panelis dalam penilaian organoleptik, 
sampel terpilih  untuk dilanjutkan pada penelitian utama yaitu formulasi cookies dengan 
perbandingan tepung sukun dan tepung kacang hijau 1:3, 1:2 dan 3:1 dengan suhu dan 
waktu pemanggangan yang digunakan yaitu 1200C selama 20 menit. 
Menurut Dina (2010), Pembuatan cookies jagung diawali dengan pencampuran gula, 
margarin, mentega selama 1 menit hingga terbentuk krim. Kemudian ditambahkan telur 
dan diaduk kembali selama 1 menit. Lalu, garam, baking powder, tepung campuran, dan 
air dimasukkan ke dalam adonan dan diaduk hingga terbentuk adonan. Setelah adonan 
dicetak, maka hasil cetakan cookies hotong dimasukkan ke dalam oven untuk 
pemanggangan selama 125⁰C selama 13 menit dan cookies hotong didinginkan setelahnya 
 
Menurut Syamsudin (1996) Handayani (1998),Vail (1971),Whiteley (1971), Sunaryo 
(1985) dalam Gultom (1998) dan Ekky (2013), rasa dan warna merupakan faktor yang 
cukup penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang 
diinginkan tergantung bahan yang ditambahkan. Bahan yang dapat memperbaiki cita rasa 
dan warna adalah gula, lemak, garam, telur, susu skim dan bahan perenyah. Selain itu faktor 
  
yang cukup penting dalam penentuan dan pembentukan warna adalah suhu pemanggangan 
dan lama pemanggangan. Pemanggangan merupakan proses yang paling penting dalam 
pembuatan produk dengan mutu yang baik. Bila suhu pemanggangan terlalu tinggi maka 
permukaan produk akan keras, sedangkan bila terlalu rendah maka produk yang dihasilkan 
akan pucat. Pemanggangan yang baik akan menghasilkan produk yang mempunyai tekstur 
dan bentuk yang diinginkan. Salah satu dari proses pengolahan dalam pembuatan kue 
kering (cookies) adalah pemanggangan, dimana pemanggangan tergantung pada jenis 
oven, suhu dan lama pemanggangan. Suhu yang digunakan berkisaran antara 120oC-150oC 
dengan waktu 2,5-30 menit dan menunjukkan suhu pemanggangan 110°C dengan waktu 
30 menit merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan cookies talas. 
Menurut Vania, dkk (2016) dalam penelitiannya mengenai cookies talas jamur 
menyatakan bahwa suhu yang baik untuk pemanggangan cookies yaitu 150°C selama 25 
menit. 
Menurut Rifa (2017), Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan menggunakan 30 
panelis dalam penilaian organoleptik, sampel terpilih untuk dilanjutkan pada penelitian 
utama yaitu formulasi cookies dengan perbandingan tepung sukun dan tepung kacang hijau 
1:3, 1:2 dan 3:1 dengan suhu dan waktu pemanggangan yang digunakan yaitu 160°C 
selama 20 menit. 
Menurut Nurbaya dan Estiasih (2013), penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok dengan 2 faktor, yaitu rasio tepung talas:pati jagung (100:0, 80:20,60:40) dan 
tingkat penambahan margarin (75%, 85%, 95%). Pemilihan perlakuan terbaik 
menggunakan metode pembobotan/De Garmo. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan 
rasio tepung talas:pati jagung 60:40 dan tingkat penambahan margarin 85%. 
  
Konsumsi golongan kacang-kacangan dapat menurunkan resiko penyakit 
diantaranya penyakit jantung dan diabetes. Beberapa kajian telah menunjukkan bahwa 
mengkonsumsi kacang-kacangan yang teratur dapat membantu menurunkan LDL 
kolesterol dan resiko penyakit lain pada jantung (Winham et al., 2007; Robinson, 2013). 
 
Red kidney bean (Kacang merah jenis kidney) mengandung 23 g protein/100 gram 
adalah sumber protein nabati yang baik dan memiliki kandungan serat yang juga tinggi 
(Nurfi, 2010; Riantiningtyas dan Marliyati, 2017). 
 
Peneliti telah membuktikan lewat studinya bahwa kacang-kacangan memiliki efek 
sinergistik ketika dikonsumsi karena mengandung antioksidan yang tinggi dengan 
menurunkan oksidasi dalam tubuh dan mengurangi resiko kanker (Wang et al., 
2011;Robinson, 2013). 
Tepung talas cocok untuk membuat cookies karena berdasarkan hasil penelitian 
sebelumnya tepung talas dapat menggantikan fungsi tepung 100% yang berarti dapat 
menggantikan tepung terigu secara keseluruhan. Selain itu jumlah tepung talas 
berpengaruh terhadap aroma pada cookies pada pensubstitusian tepung talas dalam jumlah 
yang berbeda. Hal ini disebabkan tepung talas mempunyai karakteristik aroma gurih 
sehingga penggunaan presentase tepung talas yang banyak atau sedikit akan 
mempengaruhi terhadap aroma yang dihasilkan. Sebaiknya tepung talas ditambahkan 15% 
(Lestari, 2015). 
Menurut Apriyani, dkk dalam Lestari (2015) penambahan tepung talas dan lemak 
dalam adonan kue kering akan memberikan aroma yang baik karena talas memiliki pati 
yang sangat enak dan lezat. 
  
Pengolahan talas menjadi tepung talas merupakan salah satu solusi untuk 
memperpanjang umur simpan talas. Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai 
bahan baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi sebesar 70-80% 
dan memiliki rendemen yang tinggi yaitu mencapai 28,7% (Quach et al.,2000). 
1.6  Hipotesa 
1 Suhu dan Waktu Pemanggangan pada pengujian organoleptik tidak berpengaruh 
dalam hal atribut warna, rasa dan aroma, tetapi berpengaruh dalam hal atribut 
tekstur.  
 
2 Pada pengujian organoleptik Perbandingan tepung talas dan tepung kacang merah 
berpengaruh terhadap rasa, tetapi tidak berpengaruh terhadap warna, tekstur, aroma. 
 
3 Interaksi antara suhu dan waktu pemanggangn dengan perbandingan tepung talas 
dan tepung kacang merah tidak berpengaruh terhadap pengujian organoleptik 
meliputi atribut warna, aroma , rasa dan tekstur . 
 
4 Pada Penelitian Utama yaitu pengujian kimiawi suhu dan waktu pemangganggan 
dengan perbandingan tepung talas dan tepung kacang merah serta interaksinya 
berpengaruh terhadap pengujian kadar karbohidrat, protein, air , dan kadar abu. 
4.7   Tempat dan Waktu Penelitian  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2018, bertempat di Laboratorium 
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.193, 
Bandung. 
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